Menu de fétes 2024-2025

Nos volailles et gibiews
suwr commonde

NOUVEAU
» Nos volailles fermiéres : chapon, dinde, poularde, pintade

chaponnée, oie, canard, pigeon, caille Viande de bmuf Maturée
» Nos gibiers : Sanglier, chevreuil, biche

~ ~ , ~ °
Nous pouvons désosser toutes les volailles de votre choix et les farcir Cotea l 0s, entreCOter faux fi let

avec notre farce de Noél Maison (Porc, veau, herbes fraiches, foies

de volaille flambés a '’Armagnac et notre secret !). sur commande

Les volailles festives seront vendus entiéres ou en demi. Nous vous = .

-
proposons également de la découpe de volaille (cuisse ou supréme ' - 2 S
de chapon, cuisse de dinde, supréme de pintade, etc...). ' | R o 23, place dU General de Gaulle ¢ 59310 ORCHIES

03 20 7186 56

Le magasin est ouvert )" N -
du lundi au samedi : de 8h00 a 12h30 et de 15h00 a 19h00 1 T ™ e
Fermé le dimanche et le mercredi. A% IV R - -

nllard

e Artisan boucher arcutier ® Traiteur

Nous serons exceptionnellement ouvert
les mardis 24 et 31 décembre de 8h a 16h sans interruption.

La carte gourmande,
pensez-y !

23, place du Général de Gaulle » 59310 ORCHIES (
Commandes au:0320718656  ,.°

Prix nefs, exprimez en euros

Nouvelle Imprimerie - Orchies - 03 20 71 90 26 - ne pas jefer sur la voie publique.



Nos mises en bouche

Nos verres gourmands 2,10€
» Mousseline de carottes a la ricotta et le filet mignon fumé

e Coquille d’ceuf mimosa aux herbes fraiches

e Tartare aux deux saumons, avocats et créeme de chévre

e Guacamole au crabe et écrevisses

e Chévre frais pomme verte et magret fumé

e Créme de cépes et copeaux de fois gras

M ° ° ° sur co
Les Pains surprises (64 toasts minimum) Mmande

e Au poisson 48,00€
e Charcuterie/fromage 46,00€

Nos amuses bouche

» Foie gras et compotée d’échalotes au vinaigre de framboise 1,60€
« Blinis au saumon fumé, pointe de citron et créeme de ciboulette 1,20€
o Chiffonade de filet mignon fumé sur tartare de tomate au basilic 1,20€
e Mousson de canard et sa figue fraiche 1,20€

 Feuilleté de Saint-Jacques sur creme de poireaux 1,70€ Nos entrées chaudes

Flamiche au Maroilles 1,20€ « Coquille St-Jacques picce 8.90€
» Mini-burger au poulet, tomate et sauce pita 1,20€ « Cassolette de St-Jacques
» Mini-feuilleté saucisse et moutarde a l'ancienne 1,20€ et écrevisses flambées au Calvados piecce 8,90€
* Mini-feuilleté aux escargots en persillade 1,65€ e Cassolette de ris de veau flambée a l[Armagnac  piece 8,90€
e Mini bouchée au ris de veau 1,80€

o Cassolette de St-Jacques sur fondue de poireaux piece 8,90€

» Mini brochette de Saint-Jacques a la chicorée 1,80€
a ’ « Escargots de Bourgogne en coquille les6 5,40€

) A n ) « Bouchée 2 la reine piece 5,90€
%Gé bGUadLM et pa'teé mawon « Bouchée au ris de veau piece 8,90€

« Boudin blanc truffé (Tuber Melanosporum) le kg 31,80€ * Croustillant de crabe aux herbes fraiches piece 8,90€
e Boudin blanc nature lekg 21,90€
Pour accompagner votre salade, nous vous proposons également une grande (Yl/@é paau
variété de patés en croute, de ballotines et de galantines, dont notre spécialité
maison : le Porcelet farci aux truffes lekg 37,80€
” /—.
Nos entries it

e

e

Nos entrées froides

Les plats cuisinés

Langue lucullus maison lekg 69.80€
. . e Agneau des prés-salés en cuisson de 7 heures, pommes la part
 Foie gras de canard maison le kg 134.90€ dauphine, féves au beurre d7ail, créme de carottes au 21,90€
» Assiette Périgourdine (foie gras, gésiers confits, piece 9,60€ S
magret fumé, feuille de chéne, pignons et noix)  Supréme de chapon flambé a la fine Champagne, sauce la part
« Saumon fumé maison Label Rouge lekg 68,80€ aux truffes, poires et groseilles, gratin dauphinois, pois 22,80€
’ gourmands, mini tomates réties au vinaigre balsamique
o Assiette norvégienne aux deux saumons piéce 9,50€
e Saumon fumeé sur lit de guacamole a l'aneth piece  9,90€
e Terrine de langouste et écrevisses aux petits [égumes lekg 27,90€



